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PEGARUH PEMERAMAN TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, 
KIMIA DAN SENSORIS VELVA JAMBU BIJI MERAH (Psidium guajava) 
 
Faizal Lathif Fathu Rahman 
H1915010 
 
RINGKASAN 
 
Buah jambu biji (Psidium guajava) adalah buah yang tumbuh subur di 
Indonesia. Produksi jambu biji yang melimpah mendatangkan beberapa 
permasalahan bagi petani. Permasalahan tersebut muncul karena pasar tidak dapat 
menyerap buah jambu biji, sehingga produsen memerlukan alternatif pengolahan 
buah jambu biji untuk menyediakan aneka variasi produk dari buah jambu biji. 
Jambu biji memiliki kehidupan paska panen singkat 5-8 hari pada kondisi kamar 
tergantung pada kultivar dan waktu panen. Buah dipanen pada saat yang tepat 
akan mencapai klimakterik di 4 sampai 6 hari disertai oleh perubahan yang cepat 
dalam warna kulit, ketegaran dan kandungan padatan terlarut. Sehingga perlu 
diketahui perlakuan pemeraman pasca panen untuk menghasilkan velva jambu biji 
merah yang terbaik. 
Velva merupakan campuran puree buah, gula dan bahan penstabil yang 
dibekukan dalam alat pembeku es krim untuk memperoleh tekstur yang halus. 
Velva adalah salah satu makanan pencuci mulut beku, merupakan produk 
berkadar lemak rendah. Disamping itu, keunggulan lain dari velva fruit adalah 
kandungan vitamin C dan serat yang tinggi. Pada umumnya pembuatan velva 
buah membutuhkan bahan baku utama yaitu puree buah (jambu biji), bahan 
penstabil, asam sitrat, dan gula. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama 
pemeraman terhadap karakteristik kimia (total padatan terlarut, kadar serat 
pangan, kadar vitamin C dan pH), karakteristik fisik (overrun dan daya leleh) dan, 
karakteristik sensoris (uji perbandingan jamak) velva buah jambu biji merah. 
Jambu biji yang digunakan berumur ±90 hari setelah pembungaan dan 
perlakuan pemeraman yang dilakukan adalah tanpa peram, peram 4 hari, dan 
peram 6 hari setelah pemetikan. Hasil penelitian menunjukkan variasi perlakuan 
pemeraman memberikan pengaruh pada karakteristik kimia buah jambu berupa 
pH 4,02-4,58; total padatan terlarut 6,80-8,06 
o
Bx; vitamin C 95,92-153,12 
mg/100 g bahan, dan total serat pangan 4,68-6,34%. Velva jambu berupa pH 4,09-
4,60; total padatan terlarut 19,80-21,95 
o
Bx; vitamin C 59,25-76,85 mg/100 g 
bahan dan total serat pangan pada velva bahan peram 6 hari 3,22%. Karkteristik 
fisik velva jambu biji merah berupa laju leleh 0,33-0,40 g/menit; dan overrun 
44,64-55,64%. Karakteristik sensoris velva jambu biji merah dengan variasi lama 
pemeraman buah berpengaruh nyata pada uji perbandingan jamak pada parameter 
sensoris warna, rasa, dan overall. Velva dengan buah peram 6 hari memiliki 
tingkat yang amat lebih baik dibandingkan dengan buah tanpa peram. 
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RIPENING EFFECTS OF PHYSICAL, CHEMICAL, AND SENSORY 
CHARACTERISTICS OF RED GUAVA (Psidium guajava) VELVA 
 
Faizal Lathif Fathu Rahman 
H1915010 
 
SUMMARY 
 
Red guava fruit (Psidium guajava) is a fruit that thrives in Indonesia. The 
abundance of red guava fruit produces several problems for farmers. The problem 
arises because the market can not absorb guava fruit, so the producers need an 
alternative processing of guava fruit to provide a variety of products from guava 
fruit. Guava has a short post-harvest life of 5-8 days on the condition of the room 
depending on cultivars and harvest time. Fruit harvested at the right time will 
reach climacteric in 4 to 6 days accompanied by rapid changes in skin color, 
firmness flesh, and total soluble solids. So need to know what kind of post harvest 
ripening treatment to produce the best red guava velva. 
Velva fruit is a mixture of fruit puree, sugar and stabilizer ingredients that 
are frozen in an ice cream freezer to obtain a smooth texture. Velva fruit is one of 
the frozen desserts, a low-fat product. In addition, another advantage of velvety 
fruit is the content of vitamin C and fiber is higher. In general, the manufacture of 
fruit velva requires the main raw materials of fruit puree (guava), stabilizers, citric 
acid, and sugar. 
The purpose of this study was to investigate the effect of post-harvest 
ripening on chemical characteristics (total dissolved solids, fiber content, vitamin 
C and pH levels), physical characteristics (overrun and melting rate) and sensory 
characteristics (multiple comparison test) red. 
Guava used is ±90 days after flowering and aging treatment is fruit 
without a ripening, 4 days of ripening, and 6 days of ripening after picking. The 
results showed that the variation of post-harvest treatment had an effect on the 
chemical characteristics of guava in the form of pH 4.02-4,58; total dissolved 
solids 6,80-8,06 
o
Bx; vitamin C 95.92-153.12 mg/100 g g of material, and total 
dietary fiber 4,68-6,34% of guava fruit. Guava velva in the form of pH 4,09-4,60; 
total dissolved solids 19,80-21,95 
o
Bx; vitamin C 59,25-76,85 mg/100 g of 
material and total fiber of food on velva material of 6 days ripening is 3,22%. 
Physical characteristic of guava velva fruit in the form of melting rate 0.33-0.40 g/ 
minutes; and overrun 44.64-55,64%. The sensory characteristics of red guava 
velvet with variation of fruit cultivation have significant effect on multiple 
comparison test on sensory parameter of color, flavor, and overalls. Velva with 6-
day dungeon has a much better rate than a fruit without a ripening. 
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